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bien apparent ne se manifeste. Les grains coiiservent leur fermete;
leur couleur se modifie pen ou point. Si vous avez laisse aupres de
la cloche, en plein air, des grappes pareilles, Faspect des unes et des
autres ne differera pas. En realite, ces apparences sont trompeuses;
des phenomenes chimiques tres remarquables ont lieu dans tous les
grains, aussi bien sous la cloche qu'a Fexterieur; mais ceux qui
s'accomplissent sous la cloche different completement.de-ceux qui se
passent au dehors. Chose curieuse, les grains enveloppes d'acide car-
bonique degagent de Facide carbonique comme ceux du dehors, mais
evidemment sans absorption corresponclante d'oxygene, puisque ce gaz
n'existe pas sous la cloche. Aussi tons les autres phenomenes different
pour les deux sortes de grains. ,Les grains du dehors conservent, a
pen de choses pres, leur saveur sucree, qui s'augmente plutdt qu'elle
lie diminue. Les grains sous la cloche, an contraire, perdent du sucre,
paraissent plus acides et surtout se chargent cl'alcool, ce qui n'arrive
pas pour ceux du dehors. Quand on souleve la cloche, on pergoit
distinctement une odeur vineuse, mais ce qui esfc parti culierement
cligne de remarque (du moins, c'est le fait sur lequel je desire appeler
votre attention), les grains qui ont ete enveloppes de gaz acide carbo-
nique ont absolument le gottt de la vendange. Ecrasez-les et gotitez
leur jus, vous serez frapp6s de la similitude a pen pres complete qui
existe entre la saveur de ce jus et cle celui cle la cuve du vendangeur.

Les consequences de ces fa its ne peuvent laisser aucun doute sur
1'explication de la difference entre le gout de la vendange et celui du
raisin. En.effet, Fexperience que nous venons cle faire, vous la realisez
vous-m^mes chaque fois que vous vendangez. II existe, je Fai prouve
ailleurs, dans le moftt du raisin, des principes essentiellement
oxydables. A peine le raisin est-il egrappe que le peu d'oxygene de
Pair atmospherique qui entoure les grappes, mouillees par un peu de
ce motit, se trouve absorbe, et, par suite, les grains de raisin se
trouyent, comme dans notre cloche, a Fabri de toute influence de ce
gaz oxygene.                                                                         t

Aussitdt les phenomenes dont nous venons de parler commencent
a se manifester, et c'est ainsi que la vendange possede exactement la
saveur, Fodeur et le gotit cle plus en plus vineux des grains de raisin
enveloppes de gaz acide carbonique.

Telle est Fobservation nouvelle que je tenais a vousfaire connaitre.

Pour rappeler la comparaison de Franklin, je dirai que yoila un
enfant qui vient.de nattre. C'est a vous, messieurs, qu'il appartient de
le suivre, de le faire gr^indir, et, s'il se peut, de le rendre un jour xitile
a la prosperite du pays. Si j'etais viticulteur, je voudrais tout de suitepresent volume. (Notes de I'fidition.)randes differences apparentes. Je reviendrai sur ce
